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Mleko je h r ana koju većina s tanovniš tva svakodnevno uzima i troši. S 
obzirom n a značaj ovog proizvoda za š i roku potrošnju , opravdano je vrši t i i 
uvođenje svih m e r a koje doprinose njegovom boljem kval i te tu . P r i sadašnjem 
nivou proizvodnje, p re rade i potrošnje mleka os tvaru ju se sve više uslovi za 
poboljšanje kval i te ta mleka. Za to su danas podjednako zainteresovani p r o ­
izvođači m l e k a kao i same mlekare . Is te zah teve postavl jaju i potrošači 
koj ima to sve više omogućavaju uslovi n a t rž iš tu usled nas ta le konkurenci je . 
Jasno je danas da i u mlekars tvu, zahval ju jući usvajanju savremene t ehno­
logije i povećanju obima proizvodnje, konkurenc i j a postaje sve značajniji 
faktor proizvodnje, a naročito t rgovine i potrošnje . 
K a d a se govori o mleku koje se ubra ja u neophodne životne namirnice , 
k r i t e r i jum o kval i te tu zasniva se p rvens tveno n a p r i rodn im svojstvima ovog 
proizvoda i mer i l ima koj ima se obezbeđuju uslovi p r av i l ne i racionalne i shra­
ne. Pod kva l i te tom mleka podrazumeva ju se b ro jna mer i la vrednost i , među 
kojima sas tav mleka i njegova zdravs tveno-hig i jenska ispravnost preds tavl ja ju 
najvažni je ka rak te r i s t ike toga kval i te ta . Kod u tv rđ iv an j a kval i te ta naročito 
se obraća pažnja na sastav mleka koji je p r e sudan za p reh rambenu , tehnolo­
šku i komerc i ja lnu vrednost mleka. Is t icanjem važnost i ove s t rane kval i te ta , 
n ikako se n e može umanj i t i značenje higi jenske ispravnost i mleka, j e r se ne 
može n i govori t i o s tvarnom kval i te tu, ako mleko n e udovol java i ovoj drugoj , 
isto toliko važnoj osobini kval i te ta . S obzirom da se kva l i te t mleka posmat ra 
i mer i iz različi t ih aspekata, u ovim iz laganj ima biće govora isključivo o su­
voj mate r i j i mleka, kao jednom od važn ih pokaza te l ja kval i te ta , n a osnovu ko ­
jeg se procenjuje upo t rebna vrednost m l e k a i dobija opšta slika o sas tavu mleka. 
Ukupna suva ma te r i j a m l e k a 
Kako je u našoj zemlji k rav l je mleko u težiš tu proizvodnje, p r e rade i 
potrošnje, to ćemo sa ovih stanovišta r a z m a t r a t i značenje suve mater i je kod 
ove v r s t e mleka . 
Pod suvom mater i jom mleka podrazumeva ju se svi njegovi sastojci osim 
slobodne vode. 
Suva mate r i j a kravl jeg mleka va r i r a u g ran icama između 11—141%, a uzi­
m a se da prosečno iznosi 12,75%. Var i r an j e suve mate r i j e u mleku javlja se 
usled ut icaja bro jn ih faktora, o koj ima će bit i reči u toku kasni j ih izlaganja. 
Dobro je poznato da je kravl je mleko neophodno u i shrani mlad ih ži­
votinja. Time je i spunjena njegova najznačajnija funkcija. Pored toga, mleko 
je pogodno i nezamenl j ivo u ishrani dece, stari j ih osoba i većine kategori ja 
bolesnika. Ovim se naroči to ističe njegova prednost nad ostal im namirn ica­
ma i životinjskog i biljnog porekla . Ove prednost i m l e k a uslovljene su n je­
govim sastavom. Može se reći da mleko sadrži u najpovoljnijem odnosu i lako 
svarl j ivom obliku većinu svojih sastojaka: mast, ugljene h id ra t e — laktozu i 
belančevine. U n jemu je dragoceno i pr isustvo minera ln ih mater i ja , a n e m o ­
že se zapostavi t i n i pr isus tvo vi tamina. Navedeni sastojci sačinjavaju na jva­
žnije komponente suve mater i j e mleka, s t im što s lobodna voda preds tavl ja 
preosta lu razl iku od 100 (87,25%). 
Sadržaj mas t i u mleku može da var i ra u širokim granicama, od 2,5—5 pa 
i više procenata . Kod mleka prosečnog sastava srednje vrednos t i sadržaja 
mlečne mas t i se k reću oko 3,8'°/o. Mlečna mas t kod nas i u svetu p reds tav l ja 
još uvek j edan od najskupl j ih sastojaka mleka. U našim o tkupn im cenama n a 
mlečnu mas t o tpada 2/3 vrednos t i od ukupne cene mleka . Ovakva situacija 
s mlečnom mas t i na našem tržiš tu svakako ima za posledicu d a se kva l i t e t 
mleka ug lavnom ocenjuje i plaća p r e m a ovom sastojku. 
Količina be lančevina u mleku manje va r i ra od sadržaja mlečne mast i . 
Najveći deo be lančevina sačinjava kazein čiji sadržaj iznosi oko 3 % , dok su 
znatno man je zas tupl jeni a lbumin i globulin, koji zajedno učestvuju sa oko 
0,5 posto. 
Za kazein j e dobro poznato da se na osnovu njegovih osobina i ponašanja 
p rema sir išnom fe rmentu zasniva i s i ra rska proizvodnja i da on pored mlečne 
mast i p reds tav l ja najvažnij i sastojak sireva. 
Zajedno s ostal im be lančev inama mleka kazein ulazi u sas tav većine d r u ­
gih mlečnih proizvoda, kao što su: slatki i kiseli mlečni napici , koncent r i sane 
vrs te mleka, mleko u p r a h u i drugi . I u ovim proizvodima kazein p reds tav l ja 
vrlo važnu komponentu , i najvažni ju od belančevina, p rvo zbog svoje količine, 
a zat im zbog svojih specifičnih osobina koje se na određeni način kor i s te u 
tehnologiji pojedinih proizvoda. U vezi s t im svakako je u in teresu mleka ra 
da vode r a č u n a o količini kaze ina u mleku, a isto t ako i o njegovim svoj ­
stvima. 
Kazein se koris t i u čistom vidu kao važan proizvod u d rug im p r e h r a m b e ­
nim indust r i jama, kao što su industr i ja gotovih jela, tehnologi ja mesn ih 
p re rađev ina i dr . P o r e d toga kaze in preds tavl ja osnovnu s i rovinu u proizvod­
nji kva l i te tn ih lepkova, koji su neophodni drugim indust r i jama. N a bazi kaze­
ina proizvode se plas t ične mase odličnog kval i te ta od koj ih se dobijaju mnogi 
p redmet i za r aznovrsnu upo t rebu . 
S obzirom n a sve veću raspoloživost drugih izvora h r a n e od koj ih se da­
nas dobijaju mas t i za i shranu , a naroči to zbog pojave oskudice u svetu za v i -
sokos var l j iv im i biološko v r edn im proteinima, u poslednje v r e m e sve se više 
obraća pažnja m l e k u kao vr lo važnom i re la t ivno jeftinom izvoru belančevina. 
Ovo ukazuje n a tendenci ju da će ubuduće sve više rast i v rednos t be lančevina 
kao osnovnog sas tojka mleka , a da se može očekivati opadanje cene mlečne 
mast i . Za sada belančevine učestvuju u našim cenama samo s j ednom t reć inom 
od ukupne vrednos t i mleka . Zbog ove činjenice, kao i zbog visokih cena uvozne 
apa ra tu re (promilktester) koji inače omogućava brza i j ednos tavna ispi t ivanja 
imamo još uvek slučaj da se u redovnoj kont ro l i mleka i ne vrši određivanje 
sadržaja belančevina. 
Međut im, ovakvi propust i kontrole kva l i t e ta danas su već nedopust ivi . 
Redovnim praćenjem količina belančevina u mleku u toku laktacionog per ioda 
imali b i r ezu l ta te od velikog značenja za po t r ebe selekcije i mat ičnog knj igo­
vodstva. Ova kontrola na pr i jemu m l e k a omogućila b i i spravni je obračunava­
nje cene mleka jer bi se uzimale u obzir i be lančevine mleka. Is tovremeno s 
ovom kont ro lom povećala bi se u m l e k a r a m a ekonomičnost i rentabi lnost p r o ­
izvodnje vel ikog broja mlečnih proizvoda. 
Laktoza ili mlečni šećer je d isahar id koji se nalazi u mleku. Od monosaha-
r ida u sas tav laktoze ulaze glukoza i galaktoza. P rosečna količina laktoze u 
mleku iznosi 4,8%. Laktoza je preko glukoze veoma važan izvor energije, na ­
ročito za novorođene organizme (4). Činjenica je da se s m lekom ovaj izvor 
energi je dobij a znatno jeftinije nego glukoza iz d rug ih h ran iva . Ustanovl je­
no je da razlaganje laktoze u njene sas tavne šećere u organizmu regulišu fer-
men tn i s is temi koji imaju sposobnost d a p r e m a po t reb i t ransformišu i ove 
šećere — glukozu u galaktozu i suprotno. Poznato je t akođe da i galaktoza ima 
esencijalnu ulogu za mlade organizme, j e r j e neophodna za razvoj nervnog 
tk iva (4). 
Lak toza ima veliko značenje i za p r e r a d u mleka . Proizvodnja kiselo-mleč-
n ih nap i taka , jogurta, kiselog mleka, kef i ra i dr., up ravo se zasniva na fer­
mentaci j i mlečnog šećera u mlečnu kiselinu, što je t akođe od vel ike važnosti 
za zrenje s i reva. 
Minera lne soli mleka izražene p reko pepela zas tupl jene su u mleku s 
prosečno 0,65%. U odnosu na druge sastojke mleka ova količina minera ln ih 
mate r i j a izgleda dosta mala . Međut im, za mleko se uopšte ne može reći da je 
s i romašno u minera ln im mater i jama. Kada se nj ihova količina p re računa na 
suvu ma te r i j u mleka ona iznosi više od 5 % . Posebno je od značenja da mlad i 
organizmi u intenzivnom razvoju zadovol javaju svoje potrebe u mine ra l ­
n im m a t e r i j a m a iz samog mleka . Za i sh ranu l judi j e t akođe važno da se s 
mlekom podmiruju pre težne pot rebe u mine ra ln im mater i jama, naroči to ka l -
c i juma i fosfora. 
M a d a se voda zbog velikog sadržaja u m l e k u može smat ra t i izvesnim b a -
lastom, nesumnjivo je da zahvaljujući u p r a v o vodi, kao važnoj fazi s is tema u 
mleku i imamo, da se ostali sastojci m l e k a na laze u vr lo povoljnom i lako 
p r i s tupačnom obliku. 
Suva materija mleka bez masti 
N a osnovu svega poznatog proizlazi da je m a s t sastojak mleka čija količina 
u suvoj mater i j i podleže najvećim var i ran j ima . 
Preos ta l i deo suve mate r i j e mleka je mnogo stabilnij i i zbog značenja za­
s tupl jenih sastojaka za i sh ranu i p r e r a d u mleka , uobičajeno j e da se taj deo 
pod zasebnim nazivom t r e t i r a i određuje kao suva mate r i j a mleka bez mast i . 
Uticaj izvesnih faktora na suvu materiju mleka 
U faktore koji imaju uticaja n a sas tav mleka i produkci ju mleka mogu 
se ubro j i t i : rasa, individualna svojstva, i shrana , ter i tor i ja lni uslovi — koji 
spadaju u biokl imatske činioce; zat im, pos tupak, per iod laktacije, fiziološko 
stanje (starost, vežbe, bolest, dr.). Mnogi od ovih faktora su međusobno za­
visni i pojedinačno za određeni efekat mogu imat i malo značenje, izuzev u p o ­
sebnim uslovima. Radi dobij an ja izvesnog uvida o dejs tvu naveden ih fak tora 
na sastav i suvu ma te r i ju mleka pomenućemo neke od važnij ih: 
Klimatski faktori — L i t e ra tu rn i podaci iznose da u le tnjem per iodu do­
lazi do izvesnog smanjen ja s u v e mater i je . Anal iz i ranjem mleka ustanovljeno 
je da se opadanje kol ičine javl ja kod mlečne masti , ali i kod drugih sas tojaka 
suve mater i je . Ovo smanjenje dovodi se u vezu s korišćenjem ispaše i u t r o ­
škom većih količina sveže sočne h r a n e u obroku muznih k rava . 
Visoke t e m p e r a t u r e deluju nepovoljnije na muzne životinje nego niže 
t empera tu re . One u t i ču n a gubi tak apeti ta, na smanjivanje koeficijenta iskoriš-
ćavanja h r a n e i dovode do smanjenja suve mater i je u mleku krava . 
Genetski fak tor i — Produkc i ja i sas tav mleka može se u velikoj m e r i 
p ra t i t i i u zavisnost i od ut icaja genetskih faktora. Genetske vari jacije n a 
sastav mleka moguće j e podeli t i u t r i izvora: varijacije rase, vari jacije rod i ­
telja i ind iv idua lne vari jaci je. S ekonomske i opšte tačke gledišta za sas tav 
mleka svakako su od najvećeg značenja vari jacije rasa, ali je isto t ako s igurno 
da se i kod ra sa do dal jnjeg poboljšanja dolazi dugoročnim i s i s tematskim 
odabiranjem pozi t ivnih va r i j ana ta — roditel ja i podmla tka . Međutim, i gene t ­
ska svojstva ne mogu se posmat ra t i izolovano od dejstva biokl imatskih fak to ­
r a i uslova i sh rane . 
Radi i lus t raci je sadržaja suve mater i je u mleku navodim nekoliko p o d a ­
t aka po T u rne ru : s imenta lac — 13,41%, džersej — 14,91l0/o, gernzej — 14,61°/o, 
istočno-frizijsko — 12,26°/o. Iz ovih poda taka se uočavaju zna tne razl ike koje 
su posledica ut icaja rase n a količinu suve mater i je u mleku. 
Ishrana ima velikog uticaja na mlečnost krava — Delimičan uticaj ovog 
faktora zapaža se i n a sas tavu mleka. Visoko p roduk t ivne k r a v e t roše r e l a ­
t ivno manje h r a n e za svoje održavanje, a proizvode znatno više mleka . Ovo 
mleko pokazuje tendenci ju za nižim sadržajem masti , ali zato sadrži više d r u ­
gih energetskih ma te r i j a kao što su proteini i laktoza. Šećeri i prote ini n e m o ­
gu se prenosi t i iz h r a n e u mleko. Izuzetak čine masti . Tako mas t i mleka u le t ­
n jem per iodu i sh rane sadrže veći p rocena t nižih masnih kisel ina koj ih ima 
više i u obroku m u z n i h k r a v a zbog znatnog udela zelene h rane . Slična po java 
se javl ja u m l e k u i s izvesnim minera ln im mate r i j ama ali to nije slučaj sa 
svima. 
Laktacija — Pe r iod laktaci je je j edan od veoma važnih faktora za m e -
sečne i dnevne var i jaci je sas tava mleka, naroči to za količinu suve mate r i j e . 
Zato k o d procenj ivanja p roduk t ivn ih kapac i t e t a muznih k r a v a t r eba uz ima t i 
obavezno u obzir ove vari jaci je . 
Kolostrum, p rv i proizvod lučenja mlečne žlezde zna tno se razl ikuje od 
mleka po svome sas tavu i sadržaju veće količine suve mater i je . Međut im, s 
dal j im lučenjem ko los t rum se stalno menja i ubrzo (posle 8 dana) p re laz i u 
mleko. U toku kolos t ra lnog per ioda od sastojaka kolos t ruma najviše se s m a ­
njuje količina prote ina , naroči to a lbumina i globulina. P r e m a podacima naš ih 
ispitivanja, n a zapa tu domaćeg s imentalca (2) s napredovan jem kolos t ra lnog 
per ioda smanjuje se i količina mlečne mast i , dok p r e m a izvesnim au to r ima 
(5, 6) kod nek ih r a sa dolazi do povećanja. U ovom per iodu smanjuje se t akođe 
količina mine ra ln ih mater i ja , a i s tovremeno ras te količina mlečnog šećera . 
Za v r e m e laktacije, u per iodu maks ima lne proizvodnje mleka pokazuje se 
tendenci ja izvesnog smanjenja suve mater i je , p a se kasnije, do kra ja l ak ta ­
cionog per ioda suva mater i ja mleka ponovo povećava. 
Pored toka laktacije veliki uticaj na sadržaj suve materija u mleku ima 
i vreme muže. J u t a rn j e muže daju mleko s i romašni je u pogledu sadržaja suve 
mater i je i mlečne mast i u odnosu na večernje i pogotovo podnevne muže. 
U zavisnosti od individualnih va r i ran ja raz l ike mogu da iznose i 20—25% od 
vrednost i prosečnog dnevnog sadržaja suve mate r i j e u mleku. 
Ovim smo samo želeli da is taknemo dejstvo pojedinih faktora, da bi kod 
u tvrđ ivan ja sas tava i suve mater i je mleka, naroči to u slučajevima kada ne 
postoji sumnja o falsifikovanju mleka, poznaval i uz roke koji mogu da dovedu 
do varijacija. 
Značaj suve materije sa tehnološkog aspekta 
U nastojanj ima da se obezbedi dobar kva l i te t m leka kao sirovine i one­
mogući falsifikovanje, P rav i ln ik o kva l i t e tu mleka predviđa d a kravl je mle ­
ko koje se s tavl ja u promet mora da sadrži na jman je 8,5°/o suve mater i je bez 
masti , odnosno 11,7% u k u p n e suve mater i j e . U in te resu potrošača i obezbe-
đenja nj ihove racionalne i shrane P rav i ln ik propisuje iste uslove suve m a t e ­
ri je za sve vrs te te rmički obrađenog m l e k a koje mleka re stavljaju u p r o ­
me t (pasterizovano, ul t rapaster izovano, s ter i l izovano, kuvano) . 
Sadržaj suve mater i je u mleku ima veliko značenje i za nap i tke koji se 
izrađuju iz mleka . Među ovima su dobro poznat i : fe rment isani mlečni napici 
(jogurt, kiselo mleko, kefir i dr.) i s la tki napic i od mleka (čokoladno mleko, 
kakao mleko, bela kafa i dr.). 
Ukoliko se ovi napici izrađuju od mleka s man j im procentom mas t i onda 
se naroči to obraća pažnja na sadržaj suve mate r i j e bez mast i . Insist irajući na 
kva l i te tu ovih proizvoda Prav i ln ik omogućava da se u proizvodnji pojedinih 
mlečnih nap i taka sadržaj suve mate r i j e m leka povećava i s dodavanjem 
mleka u p r a h u do određenog procenta (3°/o). 
O sadržaju suve mater i j e u mleku naroči to se vodi r ačuna k a d a su u p i ­
tanju proizvodi koji se dobijaju koncent rac i jom ili sušenjem mleka. Ovde se 
ubra ja ju : kondenzovano mleko, evapor i rano mleko, mleko u p rahu . R a n d m a n 
ovih proizvoda u najvećoj mer i zavisi od sadrža ja suve mate r i j e u mleku, 
pošto je mleko osnovna sirovina za n j ihovu proizvodnju. 
Od sadržaja suve mater i j e u mleku a napose od količine kazeina u velikoj 
m e r i zavisi ekonomičnost s i ra rske proizvodnje i u p r v o m redu r a n d m a n do­
bi jenih sireva. Stoga je po t rebno u in te resu povećanja rentabi lnost i s i ra rske 
proizvodnje voditi više r ačuna o sadržaju suve ma te r i j e u mleku i po p rav i lu 
j e kontrol isat i . 
Važan problem od ekonomskog značenja za našu mleka r sku indust r i ju 
preds tavl ja ju svakako mater i ja ln i gubici u suvoj mate r i j i mleka koji su usko 
vezani za p re radu . Do ovih gub i taka u suvoj mate r i j i mleka najviše dolazi 
u mas la rskoj i s irarskoj proizvodnji usled nedovol jnog iskorišćavanja izvesnih 
proizvoda koj i se u nas, n a žalost, još u v e k t r e t i r a ju kao sporedni . To se p r ­
vens tveno odnosi n a mlaćenicu i su ru tku . Ovi proizvodi se negde samo deli-
mično iskorišćavaju i to neadekva tno njihovoj vrednost i , a u mnogim s luča­
j ev ima i sasvim gube u našoj proizvodnji . Činjenica j e da naše mleka re s ovim 
proizvodima, p a čak i s o tpadnom vodom gube zna tne količine dragocenih 
Sastojaka suve mate r i j e mleka : belančevine, mlečni šećer, mlečnu kiselinu p ä 
čak i mlečnu mast , koje b ismo inače, da pr imenjujemo odgovorajuće tehnolo­
ške pos tupke i raspolažemo savremenom opremom, mogl i po mnogo povoljni­
j im cenama da real izujemo. To je slučaj s mlečnim šećerom i mlečnom kise­
linom, koji imaju ve l iku čemu i veliko značenje za fa rmaceutsku industri ju, 
zat im sa s u r u t k o m i mlaćenicom u p r ahu ili u koncent r i sanom obliku koji 
su veoma cenjeni proizvodi s točne hrane , zat im i sa samom mlaćenicom od 
koje se mogu dobit i v r l o dobr i osvežavajući napici ili d rugi v redn i proizvodi. 
N a m a je, međut im, dobro poznato d a se mlaćenica i su ru tka di rektno iz p r e ­
r a d e kor is te u ogromnim kol ič inama kao stočna h r a n a i l i p r e r ađu ju u si tni 
sir, is to tako u u rdu , i n a taj način po minimalnim cenama realizuju na do­
m a ć e m tržiš tu. 
Određivanje suve materije mleka 
Imajući u v idu značenje suve mater i je za kva l i t e t mleka, pot rebno je 
nešto reći i o mogućnos t ima njenog određivanja. 
Sadašnje s tan je u pogledu kontro le sadržaja suve mate r i j e mleka, može­
mo reći da n e zadovoljava. Za ovakvo stanje mogu se naves t i i izvesni oprav­
davajući razlozi, koj i su ug lavnom tehnčiko-metodološke pr i rode . Zbog ovih 
razloga, u p r a k s i imamo, da se kod u tvrđ ivan ja hemijskog kval i te ta mleka iz 
redovne kont ro le najčešće i spuš ta određivanje suve ma te r i j e mleka pa se za 
pokazatel je ovog kva l i t e t a pre težno uzimaju d rug i e lement i ispi t ivanja: sadr ­
žaj mlečne mast i , specifična težina mleka, refrakcija s e r u m a mleka i dr. Među­
tim, ovakvo s tanje u kont ro l i kva l i te ta postaje danas sve više nedopust ivo. 
Određivanje suve ma te r i j e mleka može se vrši t i n a dva nač ina : d i rek tnom 
metodom ispi t ivanja i ind i rek tno . 
Di rek tna m e t o d a sušenja mleka po s tandardnom pos tupku (u b iksnama 
sa peskom) iziskuje ve l iku preciznost u r a d u i zahteva dosta v remena . Zbog 
toga laborator i je u m l e k a r a m a nisu u mogućnosti d a vrše ova određivanja 
pogotovo ako se ima u v idu brojnost uzoraka i mogućnost i korišćenja rezul ta ta . 
S obzirom n a kompl ikovanos t s t anda rdne metode d i rek tnog određivanja, 
m leka re više kor i s te r ačunsko određivanje suve mater i je m l e k a s pomoću 
formule a n a osnovu i sp i t ivanih e lemenata — specifične težine mleka i p r o ­
centa mlečne mast i . Mogućnost ovog indirektnog određivanja zasniva se n a 
ma tema t i čkom odnosu koji postoji između specifične težine mleka, odnosno 
čvrs t ih sastojaka m l e k a bez mas t i i p rocena ta masti . Ovaj način određivanja 
nije t ako t ačan k a o d i rektn i , ali s p rak t i čne s t r ane zadovoljava. Usvojen je i 
Prav i ln ikom, koj i za i z r ačunavan je suve mater i j e m leka propisuje kao n a j ­
pogodniju fo rmulu F l a j šmana : 
100 sp 100 Sni = procenat suve mater i je 
S m = 1,2 m + 2,665 m = procenat mlečne mas t i 
S P sp = specifična težina 
K a d a se od i z računa tog p rocen ta ukupne suve mater i je m leka odbije p r o ­
cenat mas t i onda se za p o t r e b e kontrole kval i te ta dobijaju i podaci o sadržaju 
suve mater i j e m l e k a bez mas t i . 
Pošto ind i rek tno određivanje suve mate r i j e pri l ično otežavaju r ačunske 
operacije, to se za b rže iz računavanje u k u p n e suve ma te r i j e i suve mate r i j e 
bez mas t i kor is te go tove t abe le ko je su pr ikazane na k ra ju teksta . 
Nesumnjivo je da za dobijanje tačni j ih rezu l t a ta veću prednos t imaju 
d i rek tne metode određivanja od računskih . U vezi s t im nastoji se sve vise da 
se d i r ek tne metode pr i lagode za p rak t i čnu upot rebu . J e d n a od t akv ih m o ­
gućnosti j e da se biksna zameni a lumini jskim poklopcem koji se u m l e k a r a m a 
koristi za za tvaran je boca s mlekom. Pos tupak određivanja suve mater i j e je 
isti kao i kod s tandardne metode, ali ima t u p rednos t što se u foliju na l iva i 
mer i težina 1 m l mleka, pa se sušenje mleka obavlja isključivo u sušnici, bez 
upot rebe vodenog kupat i la i završava u toku 2—3 časa. Na ovaj način postižu 
se vel ike uš tede u vremenu. 
Novije metode direktnog određivanja kor is te a p a r a t e za sušenje mleka s 
infracrvenom lampom. Na ovim apa ra t ima au tomatsk i se vrš i odmeravanje 
suda i mleka . Sušenje mleka traje б—10 m i n u t a i rezul ta t i suve mater i je di­
rek tno čitaju n a skali apara ta . Možemo s razlogom da očekujemo da će se 
ovi apa ra t i za određivanje suve mater i je u mleku ubrzo naći u većem bro ju 
u naš im mleka rama , pošto su ovakva u lagan ja u p u n o m smislu reči opravdana. 
VREDNOSTI ZA SUVU MATERIJU MLEKA PO FORMULI FLAJŠMANA 
Spec. 2,665 Spec. 2,665 Spec. 2,665 Spec. 2,665 
težina X težina X težina X težina X 
mleka lOOd—100 mleka lOOd—100 mleka lOOd—100 mleka lOOd—100 
1,0240 6,246 1,0270 7,006 1,0300 7,762 1,0330 8,514 
1 6,271 1 7,032 1 7,787 1 8,539 
2 6,297 2 7,057 2 7,812 2 8,563 
3 6,322 3 7,082 3 7,837 3 8,588 
4 6,348 4 7,107 4 7,863 4 8,613 
5 6,373 5 7,133 5 7,888 5 8,638 
6 6,398 6 7,158 6 7,913 6 8,663 
7 6,424 7 7,183 7 7,938 7 8,688 
8 6,449 8 7,208 8 7,963 8 8,713 
9 6,475 9 7,234 9 7,988 9 8,738 
1,0250 6,500 1,0280 7,259 1,0310 8,013 1,0340 8,763 
1 6,525 1 7,284 
7,309 
1 8,038 1 8,788 
2 6,551 2 2 8,063 2 8,813 
3 6,576 3 7,334 3 8,088 3 8,838 
4 6,601 4 7,360 4 8.113 4 8,863 
5 6,627 5 7,385 5 8,138 5 8,888 
6 6,652 6 7,410 6 8,163 6 8,912 
7 6,677 7 7,435 7 8,188 7 8,937 
8 6,703 8 7,460 8 8,213 8 8,962 
9 6,728 9 7,485 9 8,239 9 8,987 
1,0260 6,753 1,0290 7,511 1,0320 8,264 1,0350 9.012 
1 6,779 1 7,536 1 8,289 1 9,037 
2 6,804 2 7,561 2 8,314 2 9,062 
3 6,829 3 7,586 3 8,339 3 9,087 
4 6,855 4 7,611 4 8,364 4 9,111 
5 6,880 5 7,636 5 8,389 5 9,136 
6 6,905 6 7,662 
7,687 
6 8,414 6 9,161 
7 6,930 7 7 8,439 7 9,186 
8 6,956 8 7,712 8 8,464 8 9,211 
9 6,981 9 7,737 9 8,489 9 9,236 
d = specifična težina mleka 
Tabela za vrednosti suve materije mleka bez masti nalazi se u Priručniku o 
kvalitetu prehrambenih proizvoda (3). 
